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NECESITAS ESTO para ser MEJOR
BARTENDER
Con el embajador de Bacardí

2023, Eleazar
1

https://detrasdelbar.com

El embajador de Bacardí nos da sus ideas y tips para ser un mejor bartender, mixólogo o
cantinero. En esta interesante entrevista converso con Humberto Cantú, mexicano

embajador del portafolio de Bacardí para República Dominicana y un cantinero con casi
20 años de experiencia. Te recomiendo quedarte hasta el final para que conozcas los tips

más importantes de esta entrevista.

Transcript

 Realmente no todo es hacer cocteles o ser un bartender, no nada más implica preparar buenos
cocteles.
Esa comunidad que se va creando, creo que es lo que ha hecho también que crezca mucho la coctelería
y que ya no vean al bartender como el sirve tragos de siempre, ¿no?
Que haya gente inclusive que ya vaya a ver a un bartender así como antes iban a ver un chef.
Hola, hola, bienvenidos una vez más al canal. Un gusto tenerlos aquí detrás del bar.
Y hoy me acompaña de hecho Humberto Cantú, que es embajador del portafolio de Bacardí.
¿Cuándo y cómo comienza tu historia en esta industria de la coctelería?

Cuándo y cómo comienza tu historia

 Bueno, en la industria de la coctelería, o en lo que es la hospitalidad en general.

 Empecé hace ya 20, 18 años aproximadamente.

 Aprendiendo de lo que veía y cómo lo veía, y aprendiendo del colega que estaba al lado de ti, que
tenía un poquito más de trayectoria.
Uno se empieza a dar cuenta que el estudiar diario Y el estar todos los días aprendiendo, aunque sea una
cosita, creo que es lo que hace la diferencia de servir un trago y de realmente saber lo que estás
haciendo detrás del bar.
Yo siempre digo que aprendes tanto del que sabe mucho como del que no sabe.
Muchas veces tú ves a una persona que no sabe cómo manipular una herramienta, por así decirlo, y
dices, bueno, la cucharita la agarras feo, y cuando tú ves cómo la agarras, tú la agarras igualito.
Y dices, guau, la agarro igualito que él, pero yo no me veía, ¿no?
Entonces te ves en otra persona. Entonces creo que siempre se aprende tanto de los mejores como de los
peores.
O no de los peores, sino de una persona muy experimentada, como alguien que todavía no tiene la
experiencia, se aprende siempre.
Hay algo en específico que marcó una diferencia cuando iniciaste en esta industria.

Qué marcó un antes y después en tu carrera
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 Algo que dijo, mira, a partir de aquí yo siento que ya soy distinto a lo que venía haciendo, lo que
venía aprendiendo. Bueno, creo que el parteaguas fue el observar, el decir, bueno, Bueno, detrás de mi
bar tengo 20 botellas de tequila diferentes.
Todas son blancos, todas son silvers.

 Pero ¿por qué todas saben diferente? ¿por qué todas huelen diferente?
Si todas se hacen de la misma materia prima, en el mismo sector, en la misma región, entonces uno, ahí
fue cuando yo dije, bueno, cada marca o cada etiqueta tiene una forma de elaborar su producto diferente
y es lo que hace la diferencia de cada uno, ¿no?
Entonces esas pequeñas diferencias son las que marcan, valga la redundancia, la diferencia entre uno y
otro.
Y eso fue cuando yo me puse a ver que cada marca tenía su forma de trabajar.

Lo que más disfrutas

 ¿Qué es lo que más disfrutas de lo que haces actualmente?
Ay, todo. Todo.
Todo lo que te toca hacer. Todo lo que me toca hacer. Y hasta lo que no me toca hacer lo disfruto.
Uno empieza a trabajar en la industria y te vas atrás del bar.
Creo que aprendes muchísimo a trabajar un restaurante, un bar, a administrar inclusive un restaurante y
un bar.

 Pero el ver del otro lado de la cara, el de mercadotecnia, el de ventas, saber cómo manejar una
empresa multinacional en este caso, creo que también es algo que disfruto, que a lo mejor no llego a
ciertas líneas del mercadeo, a ciertas líneas de distribución, a ciertas listas de ventas.

 Sin embargo, me gusta aprender de eso.
Entonces es como que ya es otra otra etapa de otra rama y otra etapa de lo que estás haciendo entonces
disfruto todo claro claro termina complementando lo y me encanta aprender de cosas que a lo mejor no
tenía idea de cómo se manejaba eso. He tenido la oportunidad de compartir barra contigo y también te
he visto del otro lado de la barra y la vibra que emana se nota que de verdad disfruta lo que hace. Me
encanta. Conversa con el cliente, le explica, baila, disfruta.
Eso de verdad se nota mucho cuando alguien disfruta de verdad lo que está haciendo. De hecho voy a
ver si puedo dejarle por aquí unos videitos para que ustedes vean a Humberto trabajando. ¿Qué tiempo
tienes actualmente como embajador de Bacardí y qué etiquetas estás manejando en el país? Llevo ya
seis

Tiempo como embajador y marcas que lleva

 años trabajando en este puesto con la marca y bueno, qué etiquetas, vamos a empezar, bueno, no
te voy a decir las etiquetas, te voy a decir más que nada las marcas y sobre todo las principales que
nosotros estamos manejando aquí. Obviamente el portafolio es Bacardía, entonces Bacardía es una de
las marcas del portafolio, tenemos Whisky Doers, tenemos...
Tequila así, por cierto, ¿salud?

 ¿Qué más tenemos? Tenemos entonces Whiskey Doers, Vodka Greigus, Gin Bombay, Tequila
Patrón.
Bueno, esas son las marcas premium que tenemos dentro del portafolio aquí, pero también estamos
manejando Saint Germain, por ejemplo, licor de flor de sauco, Tequila Cazadores, Martini. Tenemos la
distribución global de Santa Teresa, Bueno, William Lawson's, otro whisky blended, y varios singles
más, tipo Aberfeldy, Cryeliki, que ya lo podemos encontrar aquí en el país, que son tres singles más que
también son del portafolio de Bacardi.
Entonces, realmente es un portafolio bastante extenso, bastante amplio, y que hablas de todas las
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categorías de destilado, ¿no?
Realmente todas las marcas de mi portafolio me gustan mucho y creo que no pude haber caído en otro
portafolio mejor.
Es donde debes estar.
Es donde me encantó. Incluso tienes ahí un poquito de tu tierra también porque tienes dos tequilas.
Dos tequilas, Patron y Cazadores. ¿Cuál es de los productos que más se vende aquí?

Etiqueta más vendida en el país

 Bueno, la etiqueta que más se vende en Dominicana es el US White Label.

 Ese es nuestro, básicamente, el que nos da de comer, vamos a decirlo por ese lado, pero bueno,
obviamente todas las marcas premium de nosotros están creciendo, afortunadamente, en este país,
entonces creo que es algo que también me siento bastante feliz y orgulloso de que siga pasando.
Y alguna novedad o primicia que nos puedas comentar sobre el portafolio,

Novedades y Primicias

 algo nuevo que traiga. Mira, y después de Humberto como persona y no como embajador.
Ok, perfecto. Pues no, claro. Bueno, mira, justamente tenemos este muñeco por acá.

 Que es el Dewar's Portuguese Smooth. Este es un whisky escocés de mezcla, igual que todos los
Dewar's con ese doble añejamiento que lo hace tan, tan, tan diferente a todos los demás whisky y lo que
le da la mayor suavidad a Dewar's.
Pero aparte de ese doble añejamiento, tiene un acabado en barrica de Leopardo.
Entonces le da ese saborcito a esas notas muy muy muy... de oporto como tal, pero esas notas de ciruela,
de melón, de frutos secos que maneja muy muy muy.

 Fuerte el oporto, eso lo llegas a sentir en el Portuguese Smooth, entonces básicamente es traer
Portugal en una botella de Escocia a la dominicana.
Entonces tiene tres barricas, por lo que entiendo. Las dos que usted normalmente tiene, más una pasada
por...
Más una de Oporto, exacto. Mira, te voy a explicar rápidamente qué es el doble añejamiento de
Dewares,

Doble añejamiento de Dewars

 que es algo que mucha gente lo confunde y piensa que es que vuelven a meterlo, en este caso,
ocho años una barrica.
No es así. Realmente, al ser un blended, al igual que todos los blended, Dewares compra diferentes
barricas a diferentes destilerías, tanto de granos como de malta, y todo eso lo mezcla. El 99.9% de los
whiskeys escoceses lo que hacen es que lo mezclan, lo embotellan y lo venden. Nosotros lo que
hacemos es mezclamos y lo metemos a una barrica donde ya no le aporta el sabor a madera. Es una
barrica que ya tiene mucho uso, entonces realmente el sabor de madera ya no lo necesitamos. Ya lo que
tenemos de sabor de madera es suficiente, pero...
Hay otros factores que nos ayudan a tener la mayor suavidad de nuestro producto, que es lo que se le
conoce como la cuota de Los Ángeles, que es la famosa evaporación.
¿Qué es evaporación? Pues bueno, obviamente entre menos líquido vas teniendo, más concentrado está
el sabor del producto en menos líquido.

 Y eso pues obviamente hace que tenga mucho más sabor y más suavidad en ese momento.
Y la segunda es la oxidación.
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El oxígeno hace que evolucionen los sabores dentro de la barrica y al momento de evolucionar esos
sabores también te brinda otra suavidad que vas teniendo y vas adquiriendo dentro de la barrica.
Entonces ese es el segundo añejamiento y eso se deja máximo máximo máximo un año más.
Y después de ese segundo añejamiento que le llamamos, viene el acabado, que el acabado son seis
meses más en una barrica, en este caso de Oporto.
También está el Caribbean Smooth, que sí, ya tiene unos años por acá, por Dominicana.

 El doble añejamiento y acabado en barrica de ron caribeño. Este es con barrica de Oporto.
Entonces, cada uno tiene unas notas bien, bien, bien diferentes y marcadas a lo último que se añejo en
esa barrica.

La historia que más te gusta de las etiquetas

 De las marcas que manejas, ¿cuál es la historia que más te ha llamado la atención y por qué?
Que estoy seguro que hay más de buena historia que llama mucho la atención.
Mira, una que me gusta mucho y que me hizo entender mucho el mundo del whisky es la de Dewars,
precisamente.
Pero otra que literal cada que la cuento me enchina la piel, me dan ganas de llorar a veces.
Me siento súper, súper feliz de contarla. Más que estoy fuera de mi tierra y es hablar de mi tierra, que es
la de Patrón.
Entonces, esas dos historias de marca creo que son las que más me llenan.
Me gusta cerrar siempre las entrevistas con algo que llamo un speed round.

Speed Round

 Tú conoces bien qué es eso, porque ya has estado atrás de una barra.
La idea del Speed Round es una serie, van a ser solamente tres preguntas, que pueden ser un poco más
personales o que van con lo primero que te venga a la mente.
Ok.
¿Alguna experiencia o anécdota que te haya marcado o cambiado tu vida, haya hecho que veas la
industria de una manera distinta.

 Lo que te comenté de ver tantas botellas del mismo lugar y que no supiera por qué sabía ni frente.
Eso fue lo primero. Obviamente ya después, ciertas partes de trabajo, ciertos compañeros que tuve de
trabajo que en el momento yo decía, este desgraciado me está haciendo la vida imposible, pero ahora
que lo veo fue de los que más aprendí. La gente que más odié trabajando con ellos fue de los que más
aprendí y bueno, se lo agradezco.
¿Algún consejo para quien tenga en sus metas o en sus planes ser embajador de marca?
Estudia y estudia y estudia y no pares de estudiar siempre. No hay otra.
Excelente. De hecho, si quieren conocer la historia de cómo llegó a ser embajador, les vamos a dejar por
allí una etiqueta.
¿Qué crees tú que le falta a nivel personal, a nivel Humberto?
No a nivel embajador de marca, sino a nivel personal.

BONUS

 ¿Qué crees tú que le falta a Latinoamérica y Centroamérica para que tenga más protagonismo o
se escuche más en alguna de las premiaciones como 50 Best Bars, Tales of the Cocktails.
Wow, fíjate que hablando de eso, bueno acaban de sacar los 50 Best de Norteamérica y del 1 al 5 yo
estoy súper orgulloso porque hay 2 de México.

 Y del 5 al 10 hay otros, en todo hay de México, hay de Colombia, bueno no en Norteamérica,
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pero ya entraron a los 50 best, Perú, Colombia, México, Argentina.

 Estamos revolucionando. Realmente creo que de los 50, por lo menos...

 Una cuarta parte es de Latinoamérica, entonces creo que también eso no hace falta hablar mucho,
creo que Latinoamérica está creciendo y estamos dando de qué hablar.

 El que no hablan de nosotros no quiere decir que no les estemos dando de qué hablar, entonces
creo que no hablan por muchísimas otras razones, pero pues ya estamos ahí, simplemente y eso es
gracias a que a la pasión que todos le están poniendo a esa pasión de ver más que un oficio como una
profesión lo que es estar atrás de la barra el profesionalizarse en hacer eso algo que algo que categoriza
o que cataloga mucho a latinoamérica es el amor por sus por sus creencias y por su pasado, ¿No? El el
que países como Colombia, como México, como Perú. Ok.

 Hayan crecido tanto en coctelería es porque buscan esos sabores, inclusive prehispánicos.
Y traerlos ahora, al dos mil veintitrés, unos sabores de mil trescientos, mil doscientos o antes, ¿No?
Entonces, eso, eso creo que que también ayuda mucho a Latinoamérica, esa historia que tenemos y esa
prehistoria que también podemos rescatar, tanto el hablar bien de tu país, de tu historia y el conocer lo
que son tus sabores, de tu lugar, creo que eso también nos ha ayudado mucho a levantarnos y poder
crear algo. Obviamente sin dejar de ver a un europeo, un norteamericano que dice, bueno, ellos a lo
mejor con técnicas han crecido muchísimo, pero esas técnicas utilizarlas con nuestros sabores y con
nuestro...

 Es lo que nos ha hecho levantarnos y es lo que nos ha hecho crecer.
Aparte de la fiesta que tenemos en Latinoamérica, esa calidad y ese calor humano que nos categoriza, es
lo que hace que seamos parte de los 50 Best Bars, porque realmente no nada más...
En un bar no nada más es coctelería, no nada más son sabores, sino que es también hacer un bar como
tal.
Y eso de hacer un bar es desde que entras, que no te sientas en la misma calle que estabas que estabas y
que no te sientas en el mismo lugar de donde estás, simplemente...
Que sea como un hogar bar a bar. Exacto, ¿no? Es mi ciudad, entro al bar y estoy en otro lado, ¿no? Y
disfrutarlo.
Realmente no todo es hacer cocteles o ser un bartender, no nada más implica preparar buenos cocteles,
significa tener buenas relaciones públicas, saber limpiar tu estación, saber secar el lugar.

 Saber pedir perdón y decir gracias, creo que eso te hace un mejor bartender que preparar el mejor
cóctel del mundo.
Y al final también un equipo de trabajo, creo yo, porque si uno jala hacia un lado y los demás jalan
hacia el otro...
¡No, claro! Totalmente, totalmente. Esto es un trabajo en equipo y, literal, y aparte no es un trabajo en
equipo nada más del mismo bar.
Es un trabajo en equipo de la comunidad que se logra hacer. Entre más gente está en la misma
comunidad y se apoyen, y se pasen recetas, y se pasen contactos, y se pasen ideas, creo que eso hace
que crezca más rápido la coctelería en tu ciudad, o en tu país, o en tú donde estés.
Esa comunidad que se va creando, creo que es lo que ha hecho también que crezca mucho la coctelería
y que ya no vean al bartender como el sirvetrago de siempre, que ya por lo menos tenga, que haya gente
inclusive que ya vaya a ver a un bartender así como antes iban a ver un chef.
Nosotros somos unas personas que trabajamos en hospitalidad.
Y la hospitalidad es literal, atender y hacer feliz al cliente mientras está con nosotros.
Y en el camino disfrutarlo. Claro. Claro.
Esperemos que Latinoamérica siga creciendo. Esperemos que Dominicana siga creciendo.
Dominicana, de verdad, que en estos ya casi ocho años que llevo en la isla, ha crecido impresionante. A
pasos muy grandes.

 Falta muchísimo todavía, pero es impresionante cómo ha crecido en ocho años.
Ha crecido más que lo que había crecido en 12, 15 años en otros países.
Pero la verdad, hace falta esa integración del bartender dominicano y dejar de ser rockstar.
Por favor. Vale.
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Así es, Eleazar. De verdad, muchas gracias por la invitación.
Siempre es un placer tomarme un draguito y platicar contigo.
Esta es tu casa. Gracias a ti por visitarnos aquí en la casa.
Y nos vemos la próxima semana con un nuevo invitado.
Www.alimmenta.com.


